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Enzim alapu adalékanyag pékaruk

szerkezetének stabilizalasara

Az UNIFERM MegaStabil egy speci-
alisan kifejlesztett Mega-enzimet
tartalmaz, ami biztositja a gyartas
biztonsagat, az erjesztési stabili-
tast, és fokozza a késztermék izél-

ményét.
(A MegaStabil hasznalatanak elényei az On szamara: )
Biztonsag...
> Kilonleges enzim kombinacio » E-szam mentes
» Nehéz tésztakhoz is hasznalhatd » Optimalis térfogat ndvekedés
nagy kelesztési stabilitas » Kivaléan hasznalhaté gépeken

(nem ragad)

... Alland6 mindéség és elégedett vasarlok!
» Kit(ing, hosszan tarto frissesség » Laza, pordzus bélszerkezet

a specialis enzimeknek koszonhetoen |, 5,405 termék készitéséhez, koztik a
» Kénny(, morzsamentes vegyes gabonafélébdl allé vagy teljes
szeletelhetdség kiérlésti kenyerekhez is felhasznalhaté
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Adagolas:
0,5 -2 % a liszt sulydra szamitva
A TESZTA KELESZTESI STABILITASA Liszt sulyara szamitva
Rozsliszt, rozslisztkeverék 2.0-25%
Lisztkeverék
Fehérliszt, fehérliszt keverék
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